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PEMANFAATAN BUAH NANAS MADU SEBAGAI BAHAN DASAR 




Vinegar merupakan olahan fermentasi dari dasar buah yang mengandung gula 
dan dihasilkan dari perubahan alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri 
Acetobacter sp. Nanas madu mengandung 1,79 g glukosa, 4,59 g sukrosa, dan 
3,71 g sukrosa dan alternatif bahan dasar pembuatan vinegar  buah. Tujuan 
dari penelitian untuk mengetahui kualitas vinegar buah nanas madu dengan 
variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi ditinjau dari kadar asam asetat 
dan kulitas uji organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) 2 faktor perlakuan yaitu faktor 1: konsentrasi starter (3 taraf = 
8%, 10%, 12%)  dan faktor 2: lama fermentasi (2 taraf: 7 hari dan 10 hari) 
dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar asetat 
tertinggi pada perlakuan K3L2 (kombinasi starter 12% dan lama fermentasi 10 
hari) sebesar 3,43%. Sifat organoleptik vinegar buah nanas madu terbaik pada 
perlakuan K2L1 (kombinasi starter 10% dan lama fermentasi 7 hari) yaitu 
berwarna coklat bening, rasa asam, beraroma menyengat dan cukup disukai 
masyarakat sesuai dengan SNI 01-4371-1996.  
Kata kunci: Vinegar, Nanas Madu, Asam Asetat, Organoleptik  
     
Abstract 
Vinegar is a fermented fermentation of fruit base containing sugar and is 
produced from the change of alcohol into acetic acid by the bacteria 
Acetobacter sp. Pineapple honey contains 1.79 g of glucose, 4.59 g sucrose, 
and 3.71 g sucrose and alternative ingredient to make a fruit vinegar. The aim 
of the research to know the quality of honey pineapple fruit vinegar with a 
variation of the concentration of starter and fermentation period is reviewed 
from the level of acetic acid and the assessment of Organoleptics test. 
Research using complete random design (RAL) 2 treatment factors are factor 
1: Starter concentration (3 levels = 8%, 10%, 12%) and factor 2: fermentation 
Length (2 levels: 7 days and 10 days) with 2 repeats. The results showed that 
the highest acetate levels in the treatment of K3L2 (combination starter 12% 
and duration of fermentation 10 days) amounted to 3.43%. The best of 
organoleptic of honey pineapple vinegar fruit at the treatment of K2L1 
(Combination starter 10% and length of fermentation 7 days) namely clear 
brown color, sour flavor, pungent and well-liked SOCIETY in accordance 
with SNI 01-4371-1996.  





1. PENDAHULUAN  
Vinegar adalah produk cair yang mengandung asam asetat, diperoleh 
melalui proses fermentasi bahan-bahan yang mengandung karbohidrat atau 
alkohol dengan karakteristik dasar yaitu bau, rasa, dan warna khas normal 
serta total asamnya tidak kurang dari 4 g/ 100 ml (BPOM, 2006). Vinegar 
banyak dimanfaatkan dalam bidang pangan, kecantikan, hingga kesehatan. 
Manfaat vinegar dalam bidang pangan sebagai pengawet buah-buahan dan 
sayuran, bahan tambahan dalam pembuatan mayones, dan sebagai saus 
salad (Budak, 2014). Manfaat vinegar untuk kecantikan sebagai masker 
alami wajah (Saputri, 2010) dan dibidang kesehatan antara lain 
mengontrol kadar glukosa darah, mengurangi tekanan darah, mengurangi 
efek diabetes, mencegah penyakit jantung, antibakteri, dan antioksidan 
bagi tubuh. Toleransi kandungan asam asetat vinegar yang aman 
dikonsumsi vinegar untuk kesehatan adalah 4-7% (Ali, 2017).  
Nanas madu merupakan jenis nanas asli Indonesia yang berdaging 
lunak. Nanas madu umumnya diolah menjadi keripik, dodol, selai atau 
dikonsumsi secara langsung. Buah nanas madu mengandung gula 
seabanyak 12 gram dimana 23,6% adalah glukosa (Wulandary, 2019) dan 
pada 100 gram buahnya mengandung 1,79 g glukosa, 4,59 g sukrosa, dan 
3,71 g sukrosa. Kandungan gula nanas madu 10 kali lebih banyak di 
banding dengan jenis nanas lain (Putri, 2017).  
Cuka nanas merupakan salah satu produk olahan nanas melalui 
tahapan fermentasi yang panjang. Vinegar nanas yang baik mengandung 
setidaknya 4% asam asetat dari seluruh kandungan dalam vinegar. Wujud 
cuka nanas memiliki ciri berbau asam cuka dan sedikit berbau masam 
buah nanas, berwarna merah/kecoklatan, memiliki endapan, dengan kadar 
asetat 4,107 gr/100 mL (Kwartiningsih, 2005) . 
Hasil penelitian Kwartiningsih (2005) menjelaskan untuk 
mendapatkan kadar asam setat terbaik pada fermentasi vinegar buah nanas 




kadar asam asetat yang terukur sebesar 4,107 gr/100 mL. Hal ini dapat 
karena sebelumnya  tidak terjadi proses fermentasi alkohol sehingga 
terjadi Acetobacter aceti kekurangan subsrat untuk dirombak menjadi 
senyawa asam asetat. Parameter yang digunakan untuk mengetahui 
vinegar layak konsumsi adalah dengan melihat kandungan asam asetatnya 
yaitu minimal 4% atau 4 g/100 mL.  
Penelitian Wusnah (2018) menjelaskan kadar asam asetat terbaik 
dari cairan kopi arabika diperoleh pada perlakuan lama fermentasi 10 hari 
dan penambahan bakteri sebanyak 40 ml (10%) mengahasilkan kadar 
asetat sebesar 65, 25g/L. Hasil Penelitian Rachmawati (2019) menyatakan 
asam cuka terbaik dari buah kersen diperoleh pada perlakuan konsentrasi 
starter 15% dan waktu fermentasi 10 hari, dengan kadar asam asetat 
sebesar 8,56 mg/100 ml.   
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas vinegar 
buah nanas madu dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi 
ditinjau dari kadar asam asetat dan hasil uji organoleptik.  
 
2. METODE  
Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei hingga Juli 2020 dan merupakan 
jenis penelitian deskriptif kuantitatif dan kualitatif dengan metode 
eksperimen. Desain penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan dua faktor. Faktor 1 yaitu konsentrasi starter (8%, 10%, dan 12%) 
dan faktor 2 yaitu lama fermentasi (7 hari dan 10 hari). Dengan 
pengulangan sebanyak 2 kali.  
 Prosedur pelaksanaan penelitian diawali dengan tahap sterilisasi 
alat, tahap persiapan yang terdiri dari proses pengupasan buah nanas 
madu, pelumatan buah nanas madu untuk diambil sarinya, dan pasteurisasi 
sari buah nanas madu, kemudian tahap pelaksanaan yaitu fermentasi tahap 
pertama (fermentasi alkohol) menggunakan Sacharomyces cerevisiae 
selama 7 hari dilanjutkan fermentasi tahap kedua (fermentasi asam asetat) 




dilaksanakan pengujian kadar asam asetat vinegar dengan metode titrasi 
dan pengujian organoleptik serta daya terima masyrakat terhadap vinegar 
buah nanas madu dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi.  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian pemanfaatan buah nanas madu sebagai bahan dasar 
vinegar dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi dianalisis 
secara deskriptif kuantitatif dan deskriptif kualitatif. Uji kadar asam asetat 
dianalisis secara deskriptif kuantitatif sedangkan uji organoleptik 
dianalisis secara deskriptif kualitatif.  
a. Hasil Uji Kadar Asam Asetat dan pH 
Kadar asam asetat dan pH vinegar buah nanas madu dengan 
variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi dapat dilihat pada tabel 
dibawah ini:  
Tabel 1.  Kandungan Asam Asetat dan pH Vinegar Buah Nanas Madu  









K1L1 (konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 2,16* 3,5 
K2L1 (konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 2,43 3,5 
K3L1 (konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 2,94 3,5 
K1L2 (konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 3,07 3,4 
K2L2 (konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 3,19 3,4 
K3L2 ((konsentrasi starter 8% + lama fermentasi 7 hari) 3,43** 3,4 
Keterangan: 
(*)   kadar asam asetat terendah 
(**)  kadar asam asetat tertinggi 
 
Berdasarkan tabel 1 menunjukkan adanya perbedaaan kadar asam 
asetat pada masing-masing perlakuan. Kadar asam buah nanas madu asetat 




fermentasi 10 hari) sebesar 3,43% sedangkan kadar asam asetat terendah 
terjadi pada perlakuan K1L1 (starter 8% dengan lama fermentasi 7 hari) 
sebesar 2,16%. 
Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa banyaknya jumlah starter 
dan lamanya waktu fermentasi sangat mempengaruhi kadar asam asetat 
yang dihasilkan. Kadar asam asetat vinegar yang dihasilkan berbanding 
lurus dengan  konsentrasi starter dan lama fermentasi yang dilakukan. 
Semakin tinggi konsentrasi starter dan lama fermentasi maka kadar asam 
asetat semakin meningkat. Peningkatan kadar asam asetat terjadi seiring 
dengan bertambahnya konsentrasi starter yang ditambahkan dan lama 
fermentasi yang berlangsung hingga mencapai kondisi jenuh dimana 
bakteri asam asetat tidak mampu lagi membentuk asam asetat. 
Dijelaskan dalam penelitian Palimbong (2017) bahwa 
penambahan konsentrasi starter 10% menghasilkan asam asetat tertinggi 
dibandingkan pada konsentrasi starter 5% dan 15%. Pada konsentrasi 
starter 5% jumlah enzim yang dihasilkan oleh bakteri asam asetat tidak 
cukup untuk mengubah substrat yang ada, sehingga laju produksi asam 
asetat menjadi rendah. Sedangkan pada konsentrasi 15% laju pembentukan 
asam asetat juga rendah, hal tersebut dikarenakan terjadi kompetisi antar 
bakteri dalam memanfaatkan substrat yang tersedia. Konsentrasi bakteri 
asam asetat yang ditambahkan harus sesuai dengan jumlah substrat yang 
tersedia. Jika substrat telah dan jumlah bakteri banyak maka produktivitas 
bakteri akan menurun karena bakteri akan mengalami fase kematian 
Terjadinya Penurunan kadar asam asetat disebabkan terjadinya 
over oxidizing. Pada kondisi ini bakteri asam asetat akan mengoksidasi 
asam asetat menjadi CO2 dan H2O menggunakan oksigen. Pada 
ferementasi hari ke-7 hingga hari ke-10 kadar asam asetat semakin 
meningkat sedikit demi sedikit. Sementara pada hari ke-14 kadar asam 
asetat yang dihasilkan menurun. Hal ini disebabkan karena asam asetat 
akan terurai oleh oksigen dari udara menjadi senyawa karbondioksida dan 




proses asefikasi selama 11 hari yang menghasilkan kadar asam mulai hari 
ke-12. Dijelaskan oleh Luwihana (2010) sifat bakteri Acetobacter adalah 
dapat mengoksidasi asam asetat lebih lanjut setelah melewati waktu 
optimum fermentasi. Sehingga semakin lama waktu fermentasi 
mengakibatkan produksi asam asetat menurun.  
Berdasarkan tabel 1.menunjukan nilai derajat keasaman (pH) pada 
lama fermentasi 7 hari sebesar 3,5 dan nilai pH pada lama fermentasi 10 
hari sebesar 3,4. Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
starter dan lama fermentasi maka nilai pH semakin rendah dan diikuti 
dengan keasaman yang semakin meningkat. Dijelaskan dalam penelitian 
Priastry  (2013) kenaikan nilai pH akan diikuti oleh penurunan kadar 
asama asetat. Artinya nilai pH akan selalu berbanding terbalik atau 
berlawanan terhadap kadar asam asetat vinegar. Jika kadar asam asetat 
yang dihasilkan tinggi maka nilai pH akan rendah dan sebaliknya jika 
kadar asam asetat rendah maka nilai pH akan tinggi. Diperkuat dengan 
hasil penelitian Naidu (2000) yang menyatakan jika kadar asam asetat 
terlarut semakin tinggi makan akan semakin cepat berdisosiasi untuk 
melepas proton-proton bebas sehingga pH akan menurun. 
b. Hasil Uji Organoleptik dan Daya Terima  
Uji organoleptik vinegar buah nanas madu dengan variasi 
konsentrasi starter dan lama fermentasi dilakukan meliputi penilaian 
warna, rasa, aroma, dan daya terima terhadap panelis. 
 
Tabel 2. Uji Organoleptik Warna, Rasa, Aroma, dan Daya Terima Vinegar 
Buah Nanas Madu dengan Variasi Konsentrasi Starter dan Lama 











K1L1 (A) Coklat jernih Asam  Sedikit khas asam 
cuka 
Kurang Suka 
K2L1 (B) Coklat jernih Asam  Sedikit khas asam 
cuka 
Kurang suka 






K1L2 (D) Coklat jernih Asam Khas asam cuka 
sedikit lebih kuat 
Cukup suka 
K2L2 (E) Coklat jernih Asam Khas asam cuka 
sedikit lebih kuat 
Kurang suka 
K3L2 (F) Coklat jernih Asam Khas asam cuka 
sedikit lebih kuat 
Kurang suka  
 
Berdasarkan tabel 2 hasil uji organoleptik yang meliputi warna, 
rasa, aroma dan daya terima pada vinegar buah nanas madu adalah sebagai 
berikut:  
Warna vinegar buah nanas madu dengan variasi konsentrasi starter dan 
lama fermentasi semua perlakuan sama berwarna coklat bening. Rasa 
vinegar buah nanas madu dengan dengan variasi konsentrasi starter dan 
lama fermentasi semua perlakuan adalah asam. Aroma vinegar buah nanas 
madu dengan dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi pada 
sampel dengan perlakuan K1L1, K2L1, dan K3L1 memiliki aroma yang 
sedikit khas asam cuka sedangkan pada sampel dengan perlakuan, K1L2, 
K2L2, K3L2 mempunyai aroma khas asam cuka yang sedikit lebih kuat. 
Daya terima masyarakat terhadap vinegar buah nanas madu dengan variasi 
konsentrasi starter dan lama fermentasi pada sampel dengan perlakuan 
K1L1, K2L1, K2L2 dan K3L2 adalah kurang suka sedangkan pada sampel 
dengan perlakuan K3L1 dan K1L2 adalah cukup suka  
 Uji organoleptik vinegar buah nanas madu dengan variasi 
konsentrasi starter dan lama fermentasi yang dilakukan pada 15 panelis 
menunjukan hasil yang berbeda. Hasil uji organoleptik yang meliputi 





Gambar 1  Histogram Hasil Uji Organoleptik (warna, rasa dan aroma) 
Vinegar Buah Nanas Madu  
 
Warna merupakan parameter penilaian sensori yang penting karena 
akan dirasakan dan tenilai langsung oleh mata ketika melihat. Gambar 
diatas menunjukkan hasil bahwa warna vinegar buah nanas madu pada 
perlakuan fermentasi 7 hari  memiliki rata-rata nilai organoleptik yang 
sama dan perlakuan 10 hari  juga menunjukan rata-rata nilai organoleptik 
yang sama  yang menunjukan warna vinegar anas madu adalah coklat 
jernih. Dijelaskan dalam penelitian Kwartiningsih (2005) ciri vinegar 
nanas adalah berwarna coklat atau kemerahan. Warna tersebut berasal 
dari penguraian zat organik oleh bakteri. Warna coklat bening vinegar 
buah nanas madu telah memenuhi standar mutu cuka standar mutu  cuka 
fermentasi berdasarkan SNI 01-4371-1996 
Rasa merupakan komponen penilaian terpenting yang akan 
menunjukan respon kesukaan panelis terhadap produk yang diuji. 
Perlakuan dengan nilai rata-rata rasa tertinggi pada sampel K2L1 
(konsentrasi starter 10% dan lama fermentasi 7 hari) yang menunjukan 
rasa asam. Sedangkan nilai rata-rata terkecil pada perlakuan K2L2 dengan 




meningkat seiring dengan bertambahnya kadar asam asetat vinegar. Rasa 
asam pada vinegar disebabkan oleh adanya pelepasan ion (H+) selama 
proses fermentasi berlangsung (Afif, 2012).  
Aroma merupakan salah satu parameter yang penting yang 
melibatkan indra pembau. Berdasarkan gambar 2 menunjukan penilaian 
panelis yang berbeda untuk aroma vinegar buah nanas madu. Secara 
keseluruhan aroma vinegar nanas madu sudah memenuhi standar mutu  
cuka fermentasi berdasarkan SNI 01-4371-1996 yaitu beraroma khas 
asam asetat. Rata-rata nilai terendah ada pada perlakuan K1L1 
(konsentrasi starter 8% dan lama fermentasi 7 hari ) menunjukan aroma 
sedikit  khas asam cuka. Sementara nilai rata-rata tertinggi pada perlakua 
K2L2 (konsentrasi 10% dan lama fermentasi 10 hari) yang menunjukan 
aroma khas asam cuka yang lebih kuat.  
Hasil uji organoleptik daya terima vinegar buah nanas madu 
dengan variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi dapat dilihat pada 
gambar 4.5 berikut ini: 
 
Gambar 2 Histogram Hasil Uji Daya Terima Vinegar Buah Nanas 
Madu  
Kombinasi perlakuan K2L2 mendapat nilai daya terima paling 




perlakuan K1L2 memiliki  rata-rata daya terima yang tertinggi yang 
artinya paling cukup disukai oleh penelis. Pada perlakuan K1L2 rasa 
vinegar yang dihasilkan asam dan beraroma khas asam cuka lebih kuat. 
Hal tersebut dikarenkan perlakuan K1L2 melalui proses fermentasi selama 
10 hari sehingga aroma dan rasa akan mengalami peningkatan seiring 
dengan memingkatnya kadar asam asetat. Dengan demikian hasil 
penilitain menunjukan bahwa dari 15 panelis umumnya menyukai vinegar 
buah nanas madu yang berasa asam dan memimili aroma khas asam cuka 
yang lebih menyengat. Daya terima panelis terhadap vinegar buah nanas 
madu yang secara garis besar adalah kurang suka. 
 
4. PENUTUP  
Vinegar buah nanas madu terbaik pada perlakuan K3L2 (konsentrasi starter 
12% dan lama fermentasi 10 hari) dengan kadar asam asetat 3,43 dan nilai 
pH 3,4 dan sifat organoleptik vinegar buah nanas madu tertinggi pada 
perlakuan K1L2 (konsentrasi starter 8% dan lama fermentasi 10 hari) 
dengan warna 4 (coklat bening), rasa 3,2 (asam), aroma 2,3 (menyengat), 
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